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Abstrak 
Gayam  (Inocarpus fagifer) mempunyai kandungan karbohidrat dan pati yang tinggi.Untuk 
mendapatkan kualitas tepung tepung biji gayam perlu dilakukan pengolahan yang baik. Tujuan  penelitian 
adalah mengetahui uji kualitas (warna, aroma, tekstur) tepung dari biji gayam dengan lama perendaman 
dan cara pengeringan yang berbeda dan mengetahui kadar karbohidrat tepung biji gayam dengan lama 
perendaman dan metode pengeringan yang berbeda. Metode yang penelitian ini adalah metode 
eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)  dua faktorial. Faktor pertama lama 
perendaman  selama  20, 40 dan 60 menit dengan penambahan natrium metabisulfit (Na2S2O5) 0,1%. 
Faktor kedua metode pengeringan sinar matahari 3  hari dan oven suhu 70°C 2,5 jam. Hasil penelitian ini 
adalah kadar karbohidrat tepung biji gayam tertinggi pada perlakuan N1P2, (perendaman 20 menit dan 
pengeringan oven), yaitu 0,505 g/L (50,5%). Kadar karbohidrat terendah pada perlakuan N3P1 ( 
perendaman 60 menit dan pengeringan sinar matahari) , yaitu 0,195 g/L (19,5%). Kualitas tepung biji 
gayam  terbaik pada perlakuan N1P1 (perendaman 20 menit dan pengeringan sinar matahari), yaitu warna 
putih kekuningan, tekstur sedikit kasar, aroma sedikit berbau menyengat. 
Kata kunci: Tepung Biji Gayam, Karbohidrat, Perendaman, Pengeringan, Natrium Metabisulfit 
Abstrack 
Gayam (Inocarpus fagifer) has a carbohydrate and starch high. To get qualified  flour  the processing must 
be do well. The purpose of this research is to know the quality of gayam seed flour (color, aroma, texture) 
based on different of time soaking and drying method. And also carbohydrate level based on different of 
time soaking and drying methode. The method used in this study is an experimental method by using a 
completely randomized design (CRD) two factorial. The first factor is soaking time for 20, 40 and 60 
minutes with the addition of sodium metabisulphite (Na2S2O5) 0.1%. The second factor is the drying 
method of drying sun for 3 days and oven for 2.5 hours at 70 ° C. The results of this study are the highest 
carbohydrate level on treatment N1P2 (20 minutes soaking and drying oven), which is 0,505 g / L 
(50.5%). Lowest carbohydrate level on N3P1 (soaking for 60 minutes and drying sunlight), which is 0,195 
g / L (19.5%).  The best quality gayam seed flour on  N1P1  (20 minutes soaking and drying sunlight), 
which is a yellowish white color, slightly rough texture, little bit stingging smell 
Keyword: gayam seed flour, carbohydrates, soaking, drying, sodium metabisulphite 
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1. PENDAHULUAN
Gayam (Inocarpus fagifer) adalah tanaman  famili Fabaceae yang dimanfaatkan bijinya untuk dikonsumsi 
dengan cara direbus dan dijadikan keripik. Biji gayam memiliki tekstur  yang keras sehingga diperlukan 
waktu pengolahan  yang  lama karena biji gayam tidak segera masak. Gayam akan menghasilan keripik 
gayam yang keras. Biji gayam mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi, yaitu antara76-74 % dan 
kandungan gayam yang lain seperti albumin 10%, protein 10,54-11,64%, kadar air 4,09-6,53%, lemak 2,26-
2,50%, abu 2,95-4,04% dan serat kasar 0,83-1,13% (Wawo, 2011). 
Tepung merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang lebih tahan disimpan, 
mudah dicampur, diolah dan dibentuk menjadi berbagai macam olahan makanan yang memiliki nilai 
ekonomis yang tinggi serta lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis 
(Widodowati, 2003). Menurut Suprapti (2002), tahap pembuatan tepung meliputi sortasi/pemilihan, 
pengupasan, pengirisan, perendaman dalam zat pemutih, pengeringan dan penggilingan. Proses 
pengupasan akan lebih baik jika dilakukan dengan cepat sehingga dapat mengurangi reaksi browning. Zat 
pemutih perlu ditambahkan untuk mencegah reaksi browning yang dimulai ketika proses pengupasan dan 
pengirisan. Daging bekas irisan yang mula-mula berwarna kekuningan akan berubah menjadi coklat 
kehitaman. Bahan kimia yang digunakan dalam hal ini adalah natrium metabisulfit. 
Reaksi browning atau pencokelatan disebabkan oksidasi dengan udara sehingga terbentuk reaksi 
pencokelatan akibat pengaruh enzim yang terdapat dalam bahan tersebut atau antara oksigen dengan suatu 
senyawa fenol yang dikatalisis Polyphenol oksidase. Untuk mengatasi hal itu maka perlu diadakan 
perendaman dalam natrium metabisulfit sebelum proses pengeringan dilakukan (Widodowati, 2005). 
Perendaman pada proses pembuatan tepung biji durian seperti penelitian yang dilakukan Suarti 
(2013), yaitu dengan perendaman Na2s2SO5 0,1 %. Menurut Chichester (1975), natrium metabisulfit pada 
konsentrasi 200  ppm dapat menghambat pertumbuhan bakteri, kapang dan khamir disamping itu 
menurur Syarief (1988), selain pengawet sulfit dapat berinteraksi dengan gugus karbonil. Hasil reaksi itu 
mengikat melanoidin sehingga mencegah timbulnya warna coklat. Sulfur dioksida juga dapat berfungsi 
sebagai antioksidan. Batas penggunaan maksimum SO2 yang diizinkan pemerintah adalah 0,1 - 0,6% g/l.  
Proses pengeringan dalam pembuatan tepung bertujuan mengurangi kadar air dalam gayam dan 
menghambat aktivitas mikroorganisme sehingga akan  mempengaruhi lama keawetan dan  kualitas tepung. 
Ada beberapa cara pengeringan yang dapat dilakukan yaitu dengan cara dijemur dibawah sinar matahari 
dan dengan alat pengering seperti oven. Menurut Kurniawati (1998), pengeringan dengan cara penjemuran 
dibawah sinar matahari gayam dilakukan selama 3-4 hari dengan ketebalan irisan 3 mm. Pengeringan 
dengan oven dianggap lebih menguntungkan karena akan terjadi pengurangan kadar air dalam jumlah 
besar dalam waktu yang singkat (Muller,  2006). Hasil penelitian Kusumawati (2012), suhu paling baik 
dalam pembuatan tepung biji nangka adalah 75 °C selama 2,5 jam. 
Berdasarkan uraian latar belakang diatas kami mencoba melakukan penelitian mengenai pemanfaatan 
biji gayam menjadi tepung dengan lama perendaman menggunakan zat pemutih yaitu natrium metabisulfit 
yang berbeda serta dengan menggunakan cara pengeringan berbeda, yaitu penjemuran di bawah sinar 
matahari dan cara pengovenan untuk mengetahui bagaimana menghasilkan tepung biji gayam yang baik. 
Penelitian ini berjudul “ Kadar Karbohidrat dan Kualitas Tepung Biji Gayam Pada Lama Perendaman dan 
Metode Pengeringan yang Berbeda 
2. METODE PENELITIAN
Metode Yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL)  dua faktorial.  
Faktor  1: Lama perendaman pada natrium metabisulfit (N) 
N1 : 20 menit 
N2 : 40 menit 
N3 : 60 menit 
Faktor 2 : Metode pengeringan (P) 
P1 : Sinar matahari selama 4 hari  
P2 : Oven suhu 70 °C selama 2,5  jam, 
3 
Tabel 1. Rancangan Percobaan 
Perlakuan 
Lama Perendaman 




N1P1 N2P1 N3P1 
P2 
(Oven) 
N1P2 N2P2 N3P2 
3. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
A. Hasil 






0,04243 Perendaman 20 menit, pengeringan sinar 
matahari 3 hari 
N2P1 0,245 
0,02121 Perendaman 40 menit, pengeringan sinar 
matahari 3 hari 
N3P1 0,195* 
0,02121 Perendaman 60 menit, pengeringan sinar 
matahari 3 hari 
N1P2 0,505** 
0,03536 Perendaman 20 menit, pengeringan oven 70 oC 
selama 2,5 jam 
N2P2 0,470 
0,00000 Perendaman 40 menit, pengeringan oven 70 oC 
selama 2,5 jam 
N3P2 0,405 
0,04950 Perendaman 60 menit, pengeringan oven 70 oC 
selama 2,5 jam 
* = kadar karbohidrat terendah
** = kadar karbohidrat tertinggi
Berdasarkan data tabel 3 menunjukkan kadar karbohidrat tepung gayam paling rendah pada 
perendaman 60 menit, pengeringan dengan sinar matahari dengan rata-rata 0,195 gr/L (19,5%). Kadar 
karbohidrat tepung  biji gayam tertinggi pada perendamaman 20 menit dan pengeringan dengan oven 
yaitu 0,505 g/L (50,5%).
Tabel 3. Hasil uji organoleptik pada tepung biji gayam 
Perlakuan Organoleptik 
Warna Tektur Aroma Daya  terima 
N1P1 Putih kekuningan Sedikit kasar Sedikit berbau 
menyengat 
Suka 
N2P1 Kuning kecoklatan Sedikit kasar Berbau menyengat Suka 
N3P1 Kuning kecoklatan Sedikit kasar Berbau menyengat Suka 
N1P2 Kuning kecoklatan Sedikit kasar Sedikit berbau 
menyengat 
Cukup suka 
N2P2 Kuning kecoklatan Sedikit kasar Sedikit berbau 
menyengat 
Cukup suka 
N3P2 Kuning kecoklatan Sedikit kasar Sedikit berbau 
menyengat 
Cukup suka 
Berdasarkan data tabel 8  hasil uji organoleptik yang terbaik adalah pada perlakuan N1P1, yaitu 
perendamaman selama 20 menit dengan pengeringan dengan sinar matahari,  hasil tepung biji gayam 
menunjukkan warna putih kekuningan dengan tektur sedikit kasar, aroma yang sedikit berbau menyengat 




Berdasarkan hasil penelitian kualitas tepung biji gayam yang dilakukan dengan cara perendaman serta 
penambahan natrium metabisulfit (Na2SO2O5) menunjukkan perendaman selama 20 menit dan 
dikeringkan dengan cara oven selama 2,5 jam pada suhu 70 oC mempunyai kualitas kadar karbohidrat 
tertinggi sebesar 0,505 g/L (50,5%). Perendaman biji gayam  selama 60 menit, dan pengeringan dengan 
sinar matahari menghasilkan kadar  karbohidrat yang paling rendah sebesar 0,195 g/L (19,5%). Hasil 
penelitian tersebut menunjukkan penambahan waktu perendaman 20 menjadi 40 dan 60 menit 
mengakibatkan kadar karbohidrat menjadi menurun,  yaitu pada pada perlakuan N1P1 rata-rata kadar 
karbohidrat biji gayam sebesar 0,280 g/L (28%), perlakuan N2P1 menurun menjadi 0,245 g/L (24,5%), 
dan pada perlakuan N3P1 menjadi 0,195 g/L (19,5%). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 4.1 
Gambar 1.  Hasil rata-rata kadar karbohidrat tepung biji gayam dengan perendaman dan 
pengeringan yang berbeda 
Berdasarkan hasil analisis statistic diperoleh nilai p=0,019 sehingga diketahui adanya pengaruh lama 
perendaman terhadap kualitas tepung biji gayam, semakin lama waktu perendaman semakin menurun 
kadar karbohidrat tepung biji gayam. Penurunan kadar karbohidrat tepung biji gayam disebabkan  karena 
molekul-molekul air yang terdapat pada jaringan, membran ataupun kapiler pada biji gayam mudah keluar 
karena dinding jaringan akan mengalami perenggangan atau pengembangan sehingga kekuatan kandungan 
karbohidrat menjadi berkurang(Winarno, 2006). Hasil penelitian Suarti (2013), dalam pembuatan tepung 
dari biji durian mengalami penurunan karbohidrat disebabkan bahan-bahan yang direndam biasanya akan 
mengembang dan bersifat semi permiabel, sehingga molekul – molekul senyawa organik seperti gula dan 
asam amino dengan bebas dapat menembus dinding sel masuk kedalam air. Selama perendaman 
berlangsung terjadi pelarutan zat – zat yang dapat larut seperti karbohidrat, vitamin dan tercuci dalam 
perendaman. 
Penjemuran biji gayam dilakukan selama 3-4 hari, namun pada penelitian kali ini penjemuran tidak 
dilakukan secara kontinyu karena cuaca yang tidak mendukung sehingga sehari dijemur sehari tidak jadi 
total waktunya adalah 5 hari, sedangkan pengeringan tepung biji gayam dengan oven selama 2,5 jam 
dengan suhu 70 oC dapat menjadikan kadar air mengalami penurunan. Hasil analisis statistik pada 
pengeringan biji gayam antara metode pengeringan sinar matahari dengan oven diperoleh nilai signifikansi 
p =0,000, sehingga disimpulkan ada perbedaan metode pengeringan terhadap kualitas tepung biji gayam. 
Nilai rata-rata kandungan karbohidrat tepung biji gayam dengan pengeringan oven sebesar 0,505 g/L 
(50,5%) sementara pada pengeringan sinar matahari sebesar 0,280 g/L (28%), hasil tersebut sesuai dengan 
hasil penelitian yang dilakukukan Kusumawati (2013), komponen karbohidrat dapat terjadi perubahan 
yang disebabkan adanya hidrolisa pati dari kegiatan enzim amilase, sedangkan menurut Fardiaz (1992), 
karbohidrat dalam bahan pangan umumnya menunjukkan beberapa perubahan selama proses blanching. 
Penentuan besarnya kadar karbohidrat tepung biji nangka menggunakan metode by difference. Semakin 
tinggi kadar komponen gizi gizi lain, maka kadar karbohidrat akan semakin rendah. 
Uji Organoleptik  
Uji organoleptik terhadap sampel yang dibuat dengan melibatkan 20 panelis agak terlatih dari 
mahasiswa UMS. Uji organoletik tepung biji gayam meliputi: warna, tekstur, rasa, aroma dan daya terima. 
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Warna 
Pengaruh lama perendaman natrium metabisulfit pada warna tepung biji gayam yang terbaik pada 
perendaman N1P1 berwarna putih kekuningan sedangkan lainnya berwarna kuning kecoklatan sehingga 
dapat dikatakan tidak ada pengaruh lama perendaman dengan warna selain itu jarak waktu perlakuan 
hanya 20 menit.. pada proses perendaman menggunakan pengawet natrium metabisulfit, yaitu salah satu 
bahan kimia yang diizinkan pemerintah berguna memutihkan sekaligus mengawetkan. Saat perendaman 
natrium metabisulfit bereaksi dengan air membentuk sulfit yang dapat memecah ikatan disulfida pada biji 
gayam sehingga tidak dapat digunakan oleh enzim untuk membentuk warna kecoklatan enzimatis. Sulfit 
mempunyai kemampuan untuk mencegah pencoklatan enzimatis yang disebabkan oleh kemampuan sulfit 
dalam mendenaturasi sistem protein pada enzim fenolase. Selain itu sulfit mampu mereduksi ikatan 
disulfida (S-S) pada protein enzim ini, sehingga dengan terjadinya reduksi pada ikatan disulfida ini, maka 
enzim tidak akan aktif lagi digunakan sisamping itu kerja enzim yang terhambat membuat mikroorganisme 
tidak dapat berkembang pula (Sudarmadji,1997). 
Metode pengeringan dengan sinar matahari memberikan warna tepung biji gayam lebih baik dibanding 
oven Pengeringan dengan sinar matahari akan menghasilkan warna yang masih cenderung asli dari bahan 
dasar sebagai akibat suhu yang tidak terlalu panas jika dibandingkan dengan suhu dari oven yang lebih 
panas dan konstan  (Ketaren, 2005. Pengeringan oven dilakukan pada suhu 70 0C  selama 2,5 jam seperti 
pada penelitian Kusumawati (2012)  yang menunjukkan pada pengeringan oven mengakibatkan warna 
lebih gelap atau warna menjadi kuning kecoklatan dibandingkan dengan pengeringan sinar matahari,oleh 
karena itu semakin lama pengeringan dengan suhu yang tinggi mengakibatkan penurunan kadar air, 
meningkatkan kadar abu dan berubahnya warna  lebih gelap pada bahan uji. 
Tekstur 
Semua perlakuan memiliki tekstur yang sedikit kasar (N1P1,N2P1, N3P1,N1P2, N2P2, N3P2) sehingga 
dapat dikatakan pengaruh lama perendaman dan cara pengeringan tidak berpengaruh terhadap tekstur 
tepung. Pengaruh natrium metabisulfit dan suhu pemasakan yang cukup tinggi dapat mengakibatkan 
semakin besar air yang teruapkan sehingga kadar air semakin rendah .Kadar air yang rendah menghasilkan 
tekstur yang lebih keras dan kasar (Sudarmadji, 1989).   
Aroma 
Tepung biji gayam berbau menyengat pada perlakuan N2P1,  N2P1, N1P2 dan N2P2 sedangkan pada 
pada perlakuan N1P1 dan N3P2 mempunyai bau menyengat sehingga dapat dikatakan lama perendaman 
dan cara pengeringan tidak berpengaruh terhadap aroma tepung biji gayam, hal ini dikarenakan adanya 
senyawa folatil yang terkandung dalam biji gayam 
Daya Terima 
Panelis lebih memilih tepung  biji gayam dari perlakuan penjemuran sinar matahari, yaitu N1P1, N2P1 
dan N3P1 dengan daya terima suka dibandingkan pengeringan oven, yaitu N1P2, N2P2 dan N3P1 dengan 
daya terima cukup suka, karena penjemuran sinar matahari cenderung memberikan warna lebih terang / 
kuning keputihan dibanding pengeringan oven.  
4. PENUTUP
1. Kadar karbohidrat tepung biji gayam tertinggi pada perlakuan N1P2, (perendaman 20 menit dan
pengeringan oven), yaitu 0,505 g/L (50,5%). Kadar karbohidrat terendah pada perlakuan N3P1 (
perendaman 60 menit dan pengeringan sinar matahari) , yaitu 0,195 g/L (19,5%).
2. Kualitas tepung biji gayam  terbaik pada perlakuan N1P1 (perendaman 20 menit dan pengeringan
sinar matahari), yaitu warna putih kekuningan, tekstur sedikit kasar, aroma sedikit berbau
menyengat.
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